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タポラのコメは何故うまいか?
九州大学･農学部附属遺伝子資源研究センター　佐　藤　　　光
タボラのコメは何故うまいか? 1988年､ 5月～
8月の約3カ月間､鹿児島大学片山忠夫教授を代表
者に文部省科学研究費補助金(海外学術調査)の交
付を受け､マダガスカルおよびタンザニアの東アフ
リカに位置する2カ国で､野生および栽培イネの調
査を行う機会を得た｡
福岡を5月30日に出発､香港､シンガポール､モー
リシャスを経由後マダガスカルの首都､アンタナナ
リブに到着したのは翌5月31日早朝8時30分であっ
た｡南半球に位置し､モザンビーク海峡とインド洋
にはさまれた南回帰線の走るこの国ではちょうど秋
たけなわで､イネの刈取りがはぼ終わり､水田には
刈取った稲穂がうず高く積み上げられ､牛踏風速す
る脱穀の風景があちこちで見られた｡アンタナナリ
ブは標高800mの高地にあり､この季節は冷涼で紅
葉が美しく､朝夕は肌寒いくらいであった｡マダガ
スカル政府試験研究機関との打ち合せを終え､ 6月
4日車で調査行に出発した｡マダガスカルでは北部､
中央山岳地帯及び東部海岸地帯､約6,500kmを巡り､
栽培イネについては約100点のサンプルを得た｡大
部分がIndica系の長粒種であったが､東部海岸地
帯を中心にBulu系の陸稲品種が栽培されていた｡
赤米が多いが､食べるときには赤米も白米も混ぜて
いるようで､別に区別しておらず､カウンターパー
トのK氏に赤米･白米について区別して取り扱わな
いのかと質問すると､何でそんなことを質問するの
かと不思議な顔をされた｡
種子の収集とともにコメの利用法についても調査
するのが勤めと､喰い意地は別にして､できるだけ
(?)でてきたものは食べるようにした｡炊飯米は
粘りがなく､ポロポロ､バサバサ､いわゆる外米の
味で､それがまた洗面器のような皿に大盛りででて
くるo最初は閉口したが､馴れるとトマトスープを
基調にした料理に良くあっていた｡また腹ごなれが
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よく､お腹に溜まらないので､ 1日中車で移動調査
する体にはたいへん良かった｡加えてあまりご飯が
いけないので､お陰様で日本を出発するときはやや
オーバーウエイト気味であったが､滞在中の3週間
でかなり減量することができた｡炊飯米は日本と同
じく無臭のものが多かったが､一度かなり強い香り
米がでて､これはさすがに大半は残してしまった｡
マダガスカルの調査も終わりに近づいた頃､ K氏
がおいしい朝ご飯があるので食べに行こうと言うの
で案内してもらった｡でてきたのは白粥であった｡
これに焼いた塩漬けの牛肉を入れて食べるのだが､
何か塩鯨で湯漬け飯を食べているようで懐かしく､
また､米食の共通性を見るようで大変おもしろく思っ
た｡ちなみにマダガスカルでは人の数より牛の方が
多いといわれている牧畜国で､牛肉はきわめて安価
であった｡従って､牛肉が最も安価で､ついで鳥肉､
豚肉は最も高いとの事であった｡ほぼ毎日牛肉で､
10年分のステーキを食べたような気がすると片山
教授と笑った事であった｡最もなかには堅くて歯が
たたず､スープだけをご飯にかけて食べたこともあっ
たが､そんなときは我々の顔を見て判るのかちゃん
と犬が横にきて待っており､残らず食べてくれた｡
マダガスカルの約3週間の調査を終え､タンザニ
アに入ったのは7月のはじめであった｡タンザニア
は赤道直下に位置するため暑く､これまで寒いくら
いのマダガスカルにいたため､暑さは余計応えた｡
特に行政首都ダルエスサラームは海岸近くに位置す
るため蒸し暑く､クーラーの効きが悪い部屋では寝
苦しくて閉口した｡
タンザニアでは中･北部をはば一周した｡本稿の
タイトルにしたタボラ(Tabora)はタンザニアの
中央に位置する街で､タンザニアのイネ栽培の中心
地の一つと言われている｡最初の計画ではお世話頂
いたTAROのChing'ang'a氏( 1昨年急逝された
そうである｡謹んでご冥福を祈りたい｡)の助言で､
タボラは主調査地の一つとしていた｡タポラ調査後
にタンガニーカ湖畔のキゴマ(Kigoma)､ウジジ
(Ujiji)に向かい､周辺地域を調査後､飛行機でダ
ルエスサラームに戻り､調整後北部の主要都市アルー
¢脚◎脚棚
シャへ飛び南下してタンザニア北部･東部を調査し､
最後にザンチバール諸島の調査に出かける予定であっ
た｡しかし､タボラに向かう途中立ち寄った首都の
ドドマでJICAの森永氏より､ ｢それは絶対に駄目
ですよ!今車を放してしまうとダルエスサラームへ
は帰りつけませんよ｡飛行機は満席の場合､直接ダ
ルエスサラームへ飛んでしまうし､その後の飛行機
も来るかどうかも判りません｡また､キゴマで車が
借りれるとも思えません｡飛行機の座席予約なんて
当てになりませんよ｡｣と忠告された｡そんな訳で
もし飛行機で帰れない場合車でキゴマから北上して
ビクトリア湖を経由し､セレンゲティ平原を抜けア
ルーシャ､モシを回ってダルエスサラームに戻る計
画とした｡その場合､タボラは枝道にあり､キゴマ
への鉄路はあるもののタボラーキゴマ問はまだ道路
が開通しておらず､車でキゴマに向かうためには同
じ道を戻らねばならないという｡タボラ周辺の調査
日を加えると4日は必要で､もし､飛行機に乗れな
い場合には､後の予定を大きく変更せねばならず､
特に､本調査行の主目的の一つであるザンチバール
の調査が不可能となる｡迷ったあげく､タボラ行を
断念した｡事実キゴマについてみると､飛行機は来
ないし､座席予約に我々の名前さえ載っていないと
いう｡決断は正しかった｡ (同じ事はザンチバール､
ペンバでも経験した｡その時はもうどうにでもなれ
と開き直って調査行を進めたが､後で考えると良く
帰ってこられたと思うほどである｡)
キゴマ､ウジジの調査後､予定を変更して､ビク
トリア湖経由でアルーシャに向かうことに~したが､
キゴマとタボラの鉄路中継地ウビンザ(Uvinza)
でFAOの調査で野生イネが採集されているという｡
半日の距離であり､タボラの情報も聞けるのではな
いか､また市場で籾が入手できるのではとの期待で
ウビンザに向かった｡ウビンザ周辺地域では野生イ
ネは得られたものの､栽培イネは得られなかった｡
ウビンザの町に着いたのは15時30分頃で遅い昼食
をとるため食堂に入った｡しばらく待たされてでて
きたご飯を見て､思わず見入ってしまった｡実にき
れいなご飯で､一見するとコシヒカリの様なツヤを
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持っていた｡それまでインディカ種の比較的ポロポ
ロの白く老化した粉っばいご飯を見慣れ､タンザニ
アやマダガスカルにはジャポニカ種の栽培イネはな
いものと思い込んでいた私にとって､この様なジャ
ポニカ種の様な見かけを持っご飯が出てきた事は驚
きであった｡食べてみてまた驚いた｡弾力性があり､
歯ごたえがあって､やや甘味もあるわりに相対的に
粘りが少ない｡ただ､それまで食べてきた典型的な
インディカ種に比べると粘りはある｡不思議な食味
であった｡それまで突然変異処理によっていくつか
の低アミロース変異体を得､それらの炊飯特性を見
ていた経験から､ ｢ひょっとするとこれは低アミロー
スイネではなかろうか?｣と思った｡片山先生もこ
れまで食べてきた米とは少し食感が違うと感じられ
たそうであった｡食堂の主人に｢この米はどこのも
のか?｣と聞くと､｢タボラのものだ｡｣との答えで
あった｡すぐに市場に出かけ､籾を売っていないか
探したが､精白したものばかりで樹種は残念ながら
得られなかった｡調理方法によってはこの様なこと
にもなるのかなとも思い､また､調査日程の半分を
消化しただけなので､どこかで手に入るだろうとの
楽観もあった｡しかし､その後この様な米を口にす
る機会はなかった｡タンザニア本土の調査を終え､
ダルエスサラームにもどって､ JICAを訪ねたとき
その話をしたら副所長の広瀬さんから｢タボラの米
はタンザニアのコシヒカリといわれているんですよ｡｣
と聞かされた｡この様な情報が最初に得られておれ
ば是が非でも行ったのにと､大変残念に思った｡
タンザニアにおいても､栽培イネについては100
点のサンプルを収集することに目標をおき､ほぼ達
成できた｡タンザニアの米の主流はやや長粒で大き
く､香り米である事が特徴である｡赤米はないこと
はないが､あまり多くは得られなかった｡東部では
インド人の活動が盛んなためかインディカ型の細長
粒種が多く､ご飯も典型的なインディカ米が主であっ
たが､中･北部地方では大長粒種で香り米の品種が
多く､炊飯米は比較的きれいで､粘弾性も典型的イ
ンディカ種に比べるとやや高いように思えた｡香り
米であるにもかかわらず､でてきたご飯はマダガス
カルや日本の香り米の様な強い香りはなく､食べて
もそれほど気にならず､むしろ好ましいほどであっ
た｡この様な余り強い香りのしない香り米ご飯はバ
ングラデシュでも体験したが､これが品種の特性に
よるものか､調理方法によるものか､あるいは単に
慣れによるものかは分からない｡
帰国後､マダガスカル及びタンザニアで収集した
栽培イネの貯蔵タンパク質および腫乳澱粉中のアミ
ロース含有率の変異について調査を行った｡炊飯米
の特性に大きな影響を持っアミロース含有率は､世
界的には在来品種中に0 -30%の変異が認められ､
モチ品種群については0-7%､ウルチ品種群では
10-30%で､ジャポニカ品種群は16-20%の中程
度のアミロース含有率を示すものが多く､インディ
カ品種群は20%以上の高アミロースのものが多い｡
アミロース含有率が高いと炊飯米は粘りが少なく､
澱粉の老化が早いため冷えると粉っぼく､ポロポロ
のご飯となってしまう｡マダガスカル収集品種はジャ
ポニカ品種に認められるアミロース含有率が16-
18%程度の中アミロース型も一部あったが､大部分
はインディカ品種に見られる23%以上の高アミロー
ス型であった｡なお､中アミロース型品種は最後に
訪れた南部中央山岳地帯で収集した品種中に兄いだ
された｡この地域は野生イネの分布が認められず､
栽培イネも形態的変異が比較的小さく､種子成分に
ついては余り期待していなかったところであったが､
期待に反して変異が大きかった｡遺伝子資源の調査
ではどうしても粒大や粒形などの形態形質の変異の
大きさに目を奪われがちである｡しかしこれらは特
殊な用途に用いられる場合が多く､成分的な変異に
ついては毎日食べるものであるので粒形とは独立し
て好みに応じて品種の分化が進んでいることが考え
られ､収集に当たっては先入観念(予断)を持たず
予定調和せず､形態形質とは無関係に無作意収集を
行うべきだということをこの測定から再確認した｡
少し本質から外れたが､マダガスカルの品種に比
べ､タンザニアで収集した品種は形態形質に関する
変異はあまり大きくなかった｡現地調査中余り変異
が大きくないので､これはタンザニアでは種子供給
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公社が優良品種の普及に努めていると聞いていたの
で､栽培種の多くがこの普及種であり､在来種はも
う余りないのではないかと考えていた｡特に､社会
主義の国では優良品種の作付が国の指導の下で積極
的に行われるので､在来種の淘汰､遺伝子資源の崩
壊が急速に進む危険性がある｡そこでタンザニアで
はある程度の距離をおいてイネが栽培されていると
ころがあれば､無作意にサンプリングすることにし
た｡当然同じ品種名のものが多く集められるわけで､
"supa"という主力品種の収集数が高くなった｡こ
の品種は1960年代の前半にスリナムより導入した
という説明を受けたが､帰国後の調査では品種名が
同じで､かつ､形態的にもよく似たサンプルである
にもかかわらず､種子貯蔵タンパク質の構成やアミ
ロース含有率など成分的には系統間でかなり変異が
認められた｡これらが同名異種であるのか､あるい
は自然突然変異が生じたのか､または､純系分離で
あるのかは不明である｡以前北陸農業試験場の部長
をされた伊藤博博士が九州大学に大学院の集中講義
に来られた時お聞きした話であるが､育成後10余
年を経て各県で栽培されているコシヒカリを集め､
比較試験をしたところ､取寄せ先によってかなり大
きな差異が認められたとの事であった｡小生も筑波
のある試験研究機関に送った水稲品種｢金南風｣と
その変異体系統を5年後に送り返してもらったとき､
九大で栽培を続けていたものより3-4日早稲化し
ていた経験がある｡最初送ったとき｢金南風｣の出
穂は筑波ではイネの出穂適期の限界に近く､系統維
持に苦労するという話であった｡ 5年間の間に突然
変異が起きたとも考えられるが､送った｢金南風｣
種子集団中の早稲遺伝子を持つものが選抜された可
能性が高い｡このように､同名同型の品種でも遺伝
子構成が異なっている可能性もあるので､遺伝子資
源の収集にはこの点にも考慮を払う必要があること
を痛感した｡ (閑話休題)
タンザニア品種の膝乳澱粉中のアミロース含有率
の分析で驚いた(予想通り?)のは､ 15%以下の低
アミロース品種が多い事であった｡特に中･西部で
収集した品種にこの傾向が高かった｡またタンザニ
00000か恥000
アの品種全体的にみても､低～中アミロース含有率
の品種が多かった｡すなわちアミロース含有率だけ
を考えると､タンザニアの在来種はジャポニカ型の
品種が多いということになる｡しかし､ウビンザで
食べた米がこの低アミロース品種と共通の特性を持
つとすれば､炊飯米の特性は弾力性や甘味がある点
ではタンザニアの品種はジャポニカ品種と共通性が
あるが､粘性は余り無いと感じられた｡ジャポニカ
の品種では､アミロース含有率が低下するにともな
い､粘性､弾性､甘味ともに増加する傾向がある｡
タンザニアの低アミロース品種は弾性と甘味はある
が､粘性はそれほど高くないと感じられた｡このこ
とは何を意味するのであろうか?
タンザニアの人々の主食は米と共にトウモロコシ
である｡旅の途中でタンザニアのトウモロコシを食
した事がある｡最初はタボラヘ向かう山越えの途中
で車がオーバーヒートしてしまい停車中に､子供た
ちが焼きトウモロコシを売りに来たので買って食べ
てみた｡ 40cm近い大きなもので､デントコーンかな
と思った｡食べ盛りの学生時代､農場実習中に登熱
中の飼料用のデントコーンをもらって学生仲間と食
べたことがあるが､インディカ種の米と同じく粉っ
ぼくて､ポロポロ､バサバサ､とても食えぬとすぐ
に投げ出してしまった事がある｡しかし､このタン
ザニアのトウモロコシは食べてみるとモチトウモロ
コシのように粘りと甘味があってたいへん美味しかっ
た｡食べ方はトウモロコシを粉にひいて水を加え練っ
て蒸し上げたもので､ウガリと呼ぶが､それを手で
ちぎりながらスープあるいは副菜と一緒に口に放り
込む｡見かけはちょうど形の無い大盛りのウイロウ
のようで､味は鹿児島などで食べるアクマキに似て
いるように思えた｡トウモロコシは調査の対象にし
ていなかったのでこれらがどの様なアミロース含有
率を持っているのかわからないが､何れにしてもデ
ントコ-i/の様な粘りの無い澱粉特性を持つもので
はこのような食べ方はできないもので､以前朝日新
聞の記事にアフリカの食糧飢纏の時アメリカ合衆国
から緊急援助でトウモロコシが送られた､デントコー
ンであったためアフリカの人々には食べられなかっ
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たとあったが､さもありなんと思った事がある｡コ
メやトウモロコシについてタンザニアの人たちと私
たち日本人とは食の好みが似ているのかも知れない
と思った｡タンザニアの人たちは私たち日本人と同
じく低アミロース品種を好む傾向があるのではない
か?少なくと'も､インディカ種より粘性の高い品
種を好む傾向があるのではなかろうか?収集した品
種のアミロース分析の結果は､いろいろと考えを巡
らせてくれた｡
ところでわが国の米作は､永らく食糧不足が続い
たため多収性が第-の問題であった｡しかし優れた
多収性品種の育成と栽培法の改善によって著しい収
量性の向上が計られるとともに､一方では戦後の食
生活の改善によってコメの消費量が減少し､一応の
自給が達成された(?)と同時に生産過剰に転じ､
現在では逆に減反･転作という深刻な問題を生じて
いる｡しかし､イネはわが国の気候風土に最も適し
た作物であり､かつ､洪水調節や地下水の供給など
水田の環境保全に果たす役割を考慮すると､むしろ
積極的な稲作の振興を計るべきである｡その方途と
して食味や栄養価の向上､加工特性の多様化による
米の消費拡大を計る必要がある｡現在農水省で推進
されているスーパーライス計画でもこの点が大変重
視され､良食味品種の育成が重要な育種課題の一つ
となっている｡
良食味とはいったい何か?漠然として判らないが､
近年､食味に影響する様々な因子の解明が進んで来
た｡我々が利用するお米､すなわち､種子腫乳部分
は白米で約72%の炭水化物､ 7%のタンパク質､
2%の脂質､ 15%の水分から構成される｡腫乳構成
成分の3/4を占める炭水化物の大部分はデンプン
で､グルコースが直鎖状に結合したアミロースと分
枝構造をもつアミロペクチンの2者からなり､前者
が日本型イネでは約20%､後者は約80%で､この
両者の比率はコメの炊飯特性や加工特性に大きく影
響することが知られるようになってきた｡特に米デ
ンプンの低アミロース性は日本人にはことに好まれ
るようで､良食味米の代表選手である｢コシヒカリ｣
は低アミロース品種の代表選手でもある｡
低アミロースとはその文字が示すようにデンプン
中に占めるアミロース含有率が低いことで､アミロー
スが全く無くなりアミロペクチンのみからなるデン
プンを有するものがモチ米である｡したがって､低
アミロースはモチに近いデンプン組成を持っ品種と
言いかえることができる｡低アミロースと食味の関
係については､いろいろとおもしろい話がある｡九
州地方では､梅雨を過ぎるとご飯を炊く際にモチ米
を一掴み加えて炊く｡そうすることによって､古米
を新米のようにツヤのある､老化しにくい甘味のあ
るご飯が炊ける｡通常のアミロース含有率を持っお
米にアミロースを持たないモチ米を加えることは､
ご飯全体としてはアミロース含有率が下がったわけ
で､これは考えようによっては低アミロースのご飯
と言える｡
何故日本人には低アミロースが好まれるのかは判
らないが､小生の独断と偏見では粘りや舌触りとと
もに､糖分の含有率が異なることも重要な要因であ
ると考えている｡筆者らは突然変異処理によってア
ミロース含有率の異なる突然変異体を得ているが､
アミロース含有率が低下するにともない糖含量が増
加する｡ちなみに最も粘りのない外米の代表である
｢IR36｣と日本の水稲品種｢金南風｣とを比べてみ
ると､前者は後者に比べアミロース含有率が6-7
%高いが､逆に糖含有率は後者の1/3に過ぎない｡
糖は水に溶けやすく､かつ､いったん溶けるとなか
なか水を離さない｡モチをっくときにお砂糖を加え
るとモチがどろどろになってしまい､なかなか固ま
らない｡これは､もち米がもともと糖含有率が高い
上にお砂糖を加えたために水分がなかなか抜けず､
そのため柔らかくなって固まらないためである｡ち
なみに､大福モチのような柔らかさと歯切れの良さ
を保ったモチ菓子をっくるには､お砂糖を加えて甘
味と柔らかさを保つと共にアミロース含有率の高い
小麦粉を加えてある程度の固さと歯切れの良さをだ
すとの事である｡
北海道農業試験場の菊池氏は､ウルチ米にいろい
ろな比率でモチ米を混ぜてご飯を炊き食味試験をし
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たそうである｡その結果､アミロース含有率14-
16%のとき最も評価が高かったそうである｡これは
コシヒカリのアミロース含有率とほぼ同じである｡
それ以上低くなるとモチ臭がして評価が低くなると
の事であった｡また､それ以上高くなると今度は粘
りがなく､また､甘味や舌触りが悪くなるとの事で
あった｡昔から評判の良いお米屋さんは混米が上手
で､年間を通して粘りや甘味が一定になるように混
米したそうである｡
附属農場に勤務していた頃､ 12月になると突然
変異処理で誘発した系統を含め､日本や外国のいろ
いろな品種の食味テストを作物専攻の学生たちとと
もに行っていた｡アミロース含有率が17%前後の
｢金南風｣という品種を､ MNU (Methyトnitoro-
sourea)という化学変異源の1種で処理すること
によって得た3-12%までの種々のアミロース変異
体について食味試験をさせると､アミロース含有率
が7%程度までは､ほぼ3/4の学生はアミロース
含有率が低い系統はど食味評価が高くなった｡しか
し1/4の学生は低アミロース系統を好まなかった｡
学生は毎年変わるが､この傾向はほとんど変わらな
かった｡低アミロースを好む理由､好まない理由を
聞いてみると､第1はモチ臭であった｡モチ臭を好
むまたは気にならない人と好まない人にはっきりと
分かれていた｡低アミロース化にともなって粘りや
歯ごたえ､甘味が増すのは大方よい食味評価の一因
となっているようであった｡あまり強い低アミロー
ス性のものは炊きたてのご飯ではモチ臭がきつく､
そのままでは食べづらいという評価であった｡しか
し､この様な強度の低アミロースのご飯はオコワ飯
のようで､そのような食べ方をするとけっこういけ
るという評価であった｡モチやオコワの好きな人は
余り感じないようであったが､ 1度や2度の食味評
価試験では評価が良くとも､毎日の食事となると毎
食オコワを食べるようなものであるから腹にもたれ
るので､やはり`コシヒカリ程度の低アミロースが
よい'が総合的な評価であった｡
炊きたての場合は10%以下の低アミロースは総
合評価はやや低下する傾向があるが､冷やした場合
000000000000
には食味評価はかなり異なる｡すなわちオニギリに
して食味評価させると､断然低アミロース系統の評
判がよい｡これは高アミロースのものほど冷えると
老化しやすく､粘弾性が失われて粉っぼくポロポロ
になってしまうが､低アミロ-スのものはこの様な
ことがなく､また冷えるにともなってモチ臭も少な
くなり､加えて甘味があるのでオニギリの塩味とよ
く合っていることが評価が高くなる原因と考えられ
る｡
ただし､低アミロース系統を炊飯するときには水
加減に注意せねばならない｡多いと柔らかくなりす
ぎてお粥になってしまう｡これはアミロースとアミ
ロペクチンの熱糊化温度が異なるためで､アミロペ
クチンは50℃前後で熱糊化し始めるが､アミロー
スは70℃以上で熱糊化する｡すなわち最初にアミ
ロペクチンが煮え､アミロース含有量が多い場合に
は煮え上がるまでに高温または長い時間が必要であ
るが､アミロース含有率が低いときは早く煮え終わ
る｡それ以上煮るとアミロペクチンが溶け出して糊
になってしまう｡水稲品種｢金南風｣をMNU受
精卵処理によって作り出したアミロ-ス含有率の異
なる突然変異系統の種子腫乳澱粉の熱糊化開始温度
及び糊化終了温度を調べてみると､糊化開始温度は
はば一定であるが､糊化終了温度はアミロース含有
率が高くなるにともない高くなる､非常にきれいな
関係がみられた｡従って､ご飯を炊いたとき糊化は
終了したのに釜の中にまだ水が多く残っていればふ
やけて柔らかいご飯となり､糊化終了以前に水がな
くなれば固くて芯の残ったいわゆる"ゴ､rjlン飯"
となる｡コシヒカリのような低アミロース品種では
水を少な目に､また､ IR36のような高アミロース
品種では水を多めに加えて炊く必要がある｡わが国
では米の品質の区分に軟質米､硬質米と呼ばれるも
のがあるが､元々は北日本の品種は水を少な目にし
ないと柔らかく､逆に西日本の品種は多めにしない
と堅めになることに由来するという話を聞いたこと
がある｡九州大学には農林水産省と共同で昭和38
-42年にかけて収集されたわが国在来イネ品種約
1,500系統が保存されているが､これらの品種のア
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ミロース含有率を調べてみると北日本には低アミロー
ス品種が多く､西日本には高アミロース品種が多い｡
高･低アミロース含有率品種の分布と硬質米･軟質
米の分布はよく一致する｡
この様に､アミロース含有率と炊飯米の特性とは
密接な関係があることが明らかとなってきた｡しか
し､タボラで食べた米は低アミロースであったと考
えられるにも関わらず､コシヒカリなどとは性質が
かなり異なるように思われた｡鹿児島大学の櫓作教
授はアミロース含有量よりアミロペクチンの分子構
造の差異が日･印間の米の炊飯特性の差異に大きく
影響して1-1ると述べている｡確かに､アミロペクチ
ンはコメデンプンの80%近くを占め､その分子特
性の差異が米の炊飯特性や加工特性に与える影響は､
澱粉中のわずか20%を占めるに過ぎないアミロー
スに比べ格段に大きいことは容易に推察できる｡し
かしこれまでアミロペクチンに関する変異はあまり
得られていない｡これはアミロースが直鎖状の比較
的単純な澱粉構造であるのに対して､アミロペクチ
ンは分枝構造を持っより複雑な構造を有し､また分
子量も10倍以上大きいなどから､取扱いが面倒で
アミロペクチン変異に関する有効な探索法が欠如し
ていたため､変異の探索が簡単にできなかった事に
よる｡加えてアミロペクチン生合成に関与する遺伝
的調節機構に関する基礎的情報の不足も､アミロペ
クチン変異の探索を遅らせた要因の1つである｡ト
ウモロコシで明らかにされたアミロペクチンの生合
成は､直鎖分子の合成に関与する可溶性澱粉合成酵
素系､枝付け酵素系及び枝切り酵素系等が関与し､
それぞれが複数の遺伝子が関与するなどかなり複雑
と考えられる｡イネにおいても､基本的には共通の
遺伝子系が働いているものと推察される｡イネのア
ミロペクチン生合成の遺伝的調節機構の解明は現在
積極的に進められており､早晩全容が明らかになる
ものと思われる｡その時には澱粉レベルやタンパク
質レベルでの変異の探索とともに遺伝子レベルでの
変異の探索が可能となり､アミロース同様アミロペ
クチンに関しても多くの変異が開発され､アミロペ
クチンに関する育種が計られ､コメ品質の多様化が
進むものと期待される｡
アフリカを訪れる以前は､腫乳澱粉にこれほどの
変異があるとは予想していなかった｡加えてグルテ
リンやプロラミン等の貯蔵タンパク質についても多
様な変異が兄いだされた｡炊飯米の食味にはタンパ
ク質も大いに関与する事が知られており､特にタン
パク質量が多くなると食味は劣化することが指摘さ
れている｡しかし､米タンパク質には多様な分子種
が存在し､しかも品種間で多型が認められた｡この
うちどのタンパク質が､食味の劣化に関与している
のか?｡これらの品種はその答えを与えてくれるの
かも知れない｡
アフリカ行とアフリカで収集した品種は多くの問
題を提起してくれた｡特にウビンザで出会ったタボ
ラの米は､これまで私が持ってきたお米に対する考
えを大きく変えた｡タボラの米がどの様な性質を持っ
ているのか?得ることができなかっただけに､幻の
タボラの米は一層私の興味を引き付ける｡出来れば
再度訪問して､実際にタボラの米を手にしてみたい
と願っている｡誰か行く人いませんか?
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花の育種における細胞融合の利用
花の消費は近年急上昇の傾向にあり､二兆円産業
とまでいわれるようになってきた｡最近街角で目に
する花の中には､今まで全くなじみのなかったもの
が沢山含まれていて､その種類の多きに驚かされる
こともしばしばである｡これは日本国内で植物特許
の制度が確立し､欧米の育種の成果である様々な植
物種や品種を日本国内で販売する際のルールが整い､
切花はもちろん国内での栽培を目的とした種子や苗
を海外から輸入しやすくなったことが最大の要因に
なっている｡
日本は花の育種にかけては江戸時代以降長い伝統
を持っ国であり､現在でも大手の種苗会社を中心に
育種が積極的に行われており､世界に誇る成果も数
多い｡しかし､フラワービジネスの急激な拡大と共
に､市場の大型化と国際競争の激化が予想され､魅
力的な新花､新品種の開発は国内の育種､種苗業界
の存亡をかけたきわめて重要な課題となっている｡
このような峨烈な国際競争を勝ち抜くためには､変
異の拡大､新奇花色の創出､耐病性遺伝子の導入な
どを短時間で効率よく行う必要がある｡その意味で
細胞融合や遺伝子導入などのバイオテクノロジーを
最大限に生かして育種を行う必要がある｡ここでは
花の細胞融合についての現状と問題点をまとめてみ
た｡
細胞融合は､腫培養等によっても雑種の得られな
い遠縁の種間での雑種獲得手段として利用できる｡
この最初の成功例であるポマトは､ジャガイモとト
マトの融合雑種であるが､このような食用作物の遠
縁雑種を直ちに利用することは､まず不可能に近い｡
しかし､花井園芸植物に関しては､突飛な組合せで
あっても鑑賞価値が高ければ､融合産物そのものを
すぐに利用することも可能である｡栄養繁殖性の植
物であれば､融合産物に種子稔性がなくとも､従来
どおりの方法で繁殖すればよいし､培養で大量増殖
00000…
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することもできる｡現状では遠縁種間の融合では不
稔となるのが一般的であるため､種子繁殖性作物で
は､通常の交配で雑種が出来るかどうかの､ぎりぎ
りの線をねらう必要があろう｡ただし､融合で得ら
れた雑種植物をそのまま培養でクローン増殖し､栄
養繁殖性植物として取り扱うことも可能であるから､
融合の組合せ次第では､融合産物そのものが有用な
雑種植物となることもあろう｡
融合によって雑種植物を作出するための前提とし
て､融合すべき2種類の細胞のうちどちらか一方は
少なくともプロトプラストから植物体を再生させら
れるようになっていなくてはならない｡花井園芸植
物は穀物や野菜･果物などの食用作物と比べると､
どうしても重要度が劣るため､ペチュニアPetunia
やダチュラDaturaなどの実験用植物を除いては研
究が立ち遅れているのが現状である｡しかし最近に
なってキク､バラ､カーネーションを含むナデシコ
属植物､スターチス､ヒマワリ､シンテッポウユリ､
ストック､ディモルフォセカ､ルドベッキア､シク
ラメン､コチョウラン､アスター､プラキコメ
(Brachycome iberidifolia)､ Felicia bergeriana
(ブルーデージーの仲間)など種々の植物でプロト
プラストからの植物体再生の可能なことが報告され
るようになってきている｡プロトプラストの培養系
が早くから確立されていたペチュニア類では体細胞
雑種がP.hybridaとP.parodii (Power et al.
1976)､ P. parodiiとP. parviflora (Power et al.
1980)の間ですでに作出されていたが､最近になっ
てルドベッキア属の種間(Rudbeckia hirta+氏. la
ciniata)(Al-Atabee et al. 1990)や､セキチク
(Dinathuschinensis)とヒゲナデシコ(ビジョナ
デシコ　D.barbatus)､カーネーション(D.chine-
nsis)とセキチクの間などで体細胞雑種が得られて
いる(NakanoandMii1993a,b)｡このように花
-8-
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でも次第に細胞融合による雑種植物の作出が現実の
ものとなりつつある｡上述したように､細胞融合を
最も有効に利用できる可能性のあるのは花井園芸の
分野であり､今後の発展が楽しみである｡
細胞融合のもうひとっの重要な､しかしあまり注
目されていない利用法として同質倍数体の作出があ
げられる｡コルヒチンによる倍数体の作出があまり
にも一般的であるため､細胞融合によって同種間の
′~､＼
細胞融合をすることはあまりないが､同品種間ある
いは異品種間で融合を行えば､手軽に倍数体を作出
できよう｡とくに栄養繁殖性の植物では異品種間で
融合した場合､また種子繁殖性の植物においても異
なる純系同士やF.同士の融合によって得られる植
物の育種的な意義をもう少し検討してもよいのでは
ないだろうか｡
お　知　ら　せ
本年度開催予定のワークショップ､ ｢細胞の環境適応と膜脂質｣ (代表者　服部　勉)の開催期日は､本通
信Nn20で10月19日～10月20日と紹介しましたが､都合により10月22日鹿に変更になりました｡
また､ワークショップのプログラムが次のとおり決定したので､お知らせいたします｡
｢細胞の環境適応と膜脂質｣
日時:平成5年10月22日睡)午前9 :15-午後5 :00まで
場所:遺伝生態研究センター､大会議室(仙台市青葉区片平二丁目1 - 1 )
9 :15-9 :25　はじめに:細胞の環境適応と膜脂質　　　　　　　　大木　和夫(東北大理学部)
午前の部　午前9時25分から
9 : 25-10 : 05　土壌低栄養細菌の環境応答と膜構造､脂肪酸組成をめぐって
服部　　勉(遺伝生態研究センター)
10 : 05-10 : 55　大腸菌膜リン脂質の生合成制御及び生物学的機能
渋谷　　勲(埼玉大理学部)
10 : 55-ll : 45　遺伝子操作による膜脂質の不飽和結合の調節と温度耐性能の改変
村田　紀夫(基礎生物学研究所)
午後の部　午後1時から
13 :00-13 : 50　動物培養細胞におけるリン脂質代謝とその遺伝的修飾
13 : 50-14 : 30　細胞内の膜輸送と膜脂質の動態
休　　　　　憩　午後2時30分から2時45分まで
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西島　正弘(国立予防衛生研究所)
小林　俊秀(東北大理学部)
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14 : 45-15 : 35　環境適応における膜脂質代謝の迅速な応答と緩慢な応答
15:35-16:25　テトラヒメナの温度適応と膜の物性
16:30-17:00　総合討論
匡:左至冨芦:盃至∋二竺3;害芸
野津　義則(岐阜大医学部)
大木　和夫(東北大理学部)
｢窒素固定の遺伝生態｣
日時:平成5年11月4日休)午級l :30-11月5日㈲　午後0 :30まで
場所:遺伝生態研究センター､大会議室(仙台市青葉区片平二丁目1 - 1 )
11月4日
13:30-13:40　はじめに:遺伝生態という視点　　　　　　　　　服部　　勉(遺伝生態研究センター)
13 : 40-14 : 30　生物圏の変遷と微生物の進化一窒素固定微生物を中心に
小柳津広志(東大農学部)
14 : 30-15 : 20　非共生的･共生的窒素固定菌の多様性とその多様な可能性
渡連　　巌(三重大生物資源学部)
15:20-15:30　休　　憩
15 : 30-16 : 20　窒素固定関連遺伝子とニトロゲナーゼの活性発現とその調節
魚住　武司(東大農学部)
16 : 20-17 : 10　遺伝子的背景からみた共生的窒素固定菌　　　　　南洋　　究(茨城大農学部)
11月5日
9 : 10-10 : 00　熱帯と温帯のダイズ根粒菌根粒形成遺伝子の特性比較
横山　　正(農業生物資源研究所)
10 : 00-10 : 50　熱帯のBradyrhizobium属根粒菌の遺伝的多様性　安藤象太郎(熱帯農業研究センター)
10:50-ll:00　休　　憩
ll :00-12 :30　討　論:遺伝子構造から微生物の生態型像を考える
問い合わせ先　東北大学遺伝生態研究センター　共同利用掛
住　　　　所　〒980　仙台市青葉区片平二丁目1-1
電　　　　話　022-227-6200 (内3130)
F A X 022-263-9845
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編　集　後　記
本センター通信は､センターの活動状況の他に遺
伝生態という新しい学問分野をめぐる国内外のトピッ
クス･意見･書評など多様な内容で構成しておりま
すが､今後より一層内容を充実していきたいと考え
ております｡
皆様のご投稿(原稿は､ワープロ･市販の原稿用
紙等で作成して下さい｡)をお願いいたします｡
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